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Постановка проблеми: Виробництво джемів з кожним роком поширюється, а попит 
споживачів змінюється. Джеми мають високу біологічну цінність, тому що для їх 
виробництва використовують рослинну сировину багату на вітаміни, мінеральні речовини, 
вуглеводи, дубильні та фарбуючі речовин.  Джеми виробляють з різних плодів, ягід, 
баштанних культур, а також з динь та цитрусових. Кращою вважається сировина, яка багата 
на пектинові речовини. Це дикорослі плоди: деякі сорти культивованих яблук, ягоди чорної 
смородини, аґрусу, кизилу, горобини, калини тощо [1-4]. Отже, для досягнення конкуренто 
спосібності на ринку споживання потрібно постійно шукати шляхи вдосконалення продукту. 
Мета статті. Пропонується розширення асортименту та підвищення біологічної та 
харчової цінності вишневого джему за рахунок  додавання структуроутворюючого пюре з 
яблук, чорної смородини, порічок, аґрусу та оцінка впливу добавок на споживні властивості  
нових продуктів. 
Основні матеріали досліджень:  
В результаті досліджень було визначено, що виробництво джему з додаванням 
пектиновмістної сировини суттєво покращує його органолептичні властивості за 
показниками – зовнішній вигляд, консистенцію, аромат і смак. Це пов’язано з гармонійним 
поєднанням вишні з желе утворюючим пюре з інших видів сировини. Джеми вишнево-
яблучний, вишнево-чорносмородиновий, вишнево-порічковий, вишнево-аґрусовий оцінено 
дегустаторами на відмінно. 
Доведено, що для отримання джему з желеподібною  консистенцією відмінної якості 
необхідно на 40 % замінити вишневе пюре порічковим або аґрусовим, або на 35 % – 
яблучним, або на 25 % –чорносмородиновим. 
Висновки:  
Дослідженнями встановлено, що виробництво джему запропонованим способом 
суттєво покращує його органолептичні властивості за показниками – зовнішній вигляд, 
консистенція, аромат і смак. Це пов’язано з гармонійним поєднанням вишні з 
желеутворюючим пюре з інших видів сировини.  
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